Kochen mit Klausi

Huhn in Waldpilzsauce

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 400 g Hahnchengeschnetzeltes, je 1 rote & weil3e Zwiebel, Pfeffer,
- Salz, 3 Knobizehen, 50 g Schinkenwiirfel, 250 g Champignons, OlI,
- % Glas Pilztopf, 250 ml Cremefine, 250 ml Hihnerbriuhe,

- 1 Pck. Fix fur Waldpilz-Suppe, 100 ml Weilwein, TK-Petersilie

Zubereitung:
1. Zwiebeln u. Knobi fein wirfeln. Champignons in Viertel schneiden,

2. Huhn in heiBem Ol anbraten, mit Salz u. Pfeffer wiirzen u. heraus-
nehmen. Schinkenwdurfel im Bratfett anbraten, Zwiebeln u. Knobi zu-
geben, glasig dinsten. Champignons mitdinsten, mit Brihe u.
Cremefine abléschen. Fix einrihren u. aufkochen. Mit Wein ver-
langern.

3. Huhn u. Pilze zugeben, ca. 15 Min. abgedeckt kdcheln lassen. Mit
Salz u. Pfeffer abschmecken. Petersilie einrihren.

Tipp des Chaoten:
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